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Z
utaten

•
 

2 Tassen Allzw
eckm

ehl
•
 

2 Teelö昀昀
el Backpulver 

•
 

1 Esslö昀昀
el Zucker

•
 

1/2 Teelö昀昀
el Salz

•
 

2 Eier
•
 

1 &
 3/4 Tassen M

ilch 
•
 

1/2 Tasse geschm
olzene Butter

•
 

1 Teelö昀昀
el Vanilleextrakt

Z
ubereitung

•
 

”CATCH
CAP - Pfannenspritzschutz” auf eine passende (28cm

) Schüssel 
legen. D

as M
ehl, Backpulver, Zucker und Salz m

it einem
 Lö昀昀

el 
verm

ischen.
•
 

”CATCH
CAP - Pfannenspritzschutz” auf eine separate Schüssel legen 

und die Eier leicht m
it einem

 M
ixer verquirlen und dann M

ilch, ges-
chm

olzene Butter und Vanilleextrakt hinzufügen.
•
 

D
ie 昀氀üssigen Zutaten zur M

ehlm
ischung geben und gut verr ühren, 

bis ein glatter Teig entsteht. D
abei darauf achten, nicht zu lange zu 

rühren, um
 eine zähe Konsistenz zu verm

eiden.
•
 

D
en W

a昀昀
eleisen vorheizen und leicht einfetten.

•
 

D
en Teig portionsw

eise in das W
a昀昀

eleisen gießen und gem
äß den 

Anw
eisungen des W

a昀昀
eleisenherstellers goldbraun backen.

•
 

D
ie frisch gebackenen W

a昀昀
eln vorsichtig aus dem

 W
a昀昀

eleisen neh-
m

en und nach Belieben m
it frischen Früchten, Soße, selbstgem

achter 
M

arm
elade oder Puderzucker garnieren.
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